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Аннотация 
Разработана технология и рецептура сухого концентрата 
напитка, содержащего функциональные ингредиенты: мо-
дифицированный пектин из Phyllospadix iwatensis, гинсенози-
ды, элеутерозиды и аскорбиновую кислоту. Определены дозы 
всех ингредиентов с учетом норм суточного потребления. 
Исследован процесс гранулирования композиции пектина и 
сахарозы с добавлением настойки женьшеня и экстракта 
элеутерококка. Содержание пектина, гинсенозидов, элеуте-
розидов и аскорбиновой кислоты в однократной дозировке 
напитка (10 г) составляет 100% от адекватного суточного 
уровня потребления каждого из данных ингредиентов. Про-
ведена органолептическая оценка напитка и определены его 
основные физико-химические показатели.  
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Аbstract  
The technology for producing dry concentrate for a functional 
beverage based on the modified pectin from the sea grass 
Phyllospadix iwatensis added with ginseng tincture and 
eleutherococcus extract is described in the article. To classify the 
beverage as a functional one, we used a composition containing 
20% pectin. The quantitative content of the total ginsenosides (in 
terms of ginsenoside Rg1) was defined by the spectrophotometric 
method at a wavelength of 526 nm. The eleutheroside B and 
ascorbic acid quantity was defined by HPLC with  
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spectrophotometric detection at 270 nm and 243 nm, respectively. To improve the organoleptic char-
acteristics, citric acid and stevioside were added to the beverage. The beverage formula was devel-
oped in accordance with the requirements of the State Standard of Russia number 28188-2014 and 
with the norms of the daily consumption. The content of pectin, ginsenosides, eleutherosides and 
ascorbic acid in a unit dosage of the drink (10 g) is 100% of the adequate daily intake of each of the-
se ingredients. The organoleptic evaluation of the drink was carried out in accordance with ISO 
11035: 1994 and the State Standard of Russia number 6687.5-86. The basic physical -chemical indi-
cators (titrated acidity, humidity, mass fraction of dry substances and minerals) were determined. 
 
Введение 
Особая роль в практике здорового питания отводится напиткам. Это 
связано с возможностью обогащения организма биологически активными 
веществами различного функционального назначения. 
В последнее время в состав различных функциональных продуктов пи-
тания все чаще включают природные полисахариды, которые, с одной сторо-
ны, выполняют функцию структурирующих агентов, а с другой, – повышают 
биологическую ценность продукта. В этом плане большой интерес представ-
ляют пектины, структурной основой которых является D-галактуроновая ки-
слота. Часть ее остатков в молекулах пектинов этерифицирована метиловым 
спиртом – метоксилирована. Степень метоксилирования пектинов является 
важным показателем, так как от нее зависят многие функциональные свойст-
ва пектинов. Способностью связывать и выводить из организма тяжелые ме-
таллы и радионуклиды обладают только низкометоксилированные пектины, в 
которых большинство остатков D-галактуроновой кислоты имеет свободные 
карбоксильные группы. В то же время практически все коммерческие пекти-
ны являются высокометоксилированными и не способны к образованию дос-
таточно прочных комплексов с ионами металлов. Одним из источников низ-
кометоксилированного пектина может служить морская трава Phyllospadix 
iwatensis. Пектины из морских трав обладают уникальными свойствами и 
широким спектром фармакологического действия [15]. Высокая сорбцион-
ная способность пектина из филлоспадикса позволяет рекомендовать его к 
использованию в качестве энтеросорбента в пищевой и фармацевтической 
промышленности [68]. 
В производстве функциональных безалкогольных напитков все боль-
шую популярность приобретают экстракты и настойки из отечественного ле-
карственного растительного сырья, которые обладают направленным биоло-
гическим действием [9]. Растительные экстракты обладают тонизирующим и 
антиоксидантным действием, повышают адаптивные возможности организма 
к воздействию неблагоприятных факторов окружающей среды, являются оп-
тимальными источниками хорошо усваиваемых микроэлементов [10, 11]. 
В качестве источников адаптогенов, обладающих тонизирующим дей-
ствием, были выбраны женьшень обыкновенный (Panax ginseng) и элеутеро-
кокк колючий (Eleutherococcus senticosus). 
Целью данной работы является разработка технологии сухого концен-
трата напитка на основе модифицированного пектина из Phyllospadix 
iwatensis с добавлением женьшеня обыкновенного и элеутерококка колючего. 
 
А.Г. Подкорытов и др. // Известия ДВФУ. Экономика и управление. 1. 2020. 122–133  
 
124 
Материалы и методы исследования 
В работе был использован модифицированный пектин из морской тра-
вы Phyllospadix iwatensis со следующими характеристиками: степень деме-
токсилирования – 2,54±0,09%, содержание уроновых кислот – 76,9±0,97%, 
среднечисленная молекулярная масса – 52,1 кДа, средневесовая молекуляр-
ная масса – 112,21 кДа. 
В качестве объектов исследований использовали настойку женьшеня 
обыкновенного (ОАО «Ивановская фармацевтическая фабрика», Россия) 
рег. № ЛП-000445, экстракт корневищ и корней элеутерококка колючего 
жидкий (ОАО «Дальхимфарм», Россия) по ВФС 42-1281, сахар белый по 
ГОСТ 33222-2015, кислота аскорбиновая по ФС 42-2668, кислота лимонная 
по ГОСТ 908-2004, подсластитель «стевиозид» (ООО «Витачай», Россия). 
Количественное содержание суммы гинсенозидов (в пересчете на гин-
сенозид Rg1) в настойке женьшеня определяли на спектрофотометре Shimad-
zu UV-1800 при длине волны 526 [12]. Использовали стандарт гинсенозида 
Rg1 (ChromaDex, США). 
Количественное определение элеутерозида B и аскорбиновой кислоты 
проводилось методом высокоэффективной жидкостной хроматографии 
(ВЭЖХ) с детектированием при длине волны 266 нм и 243 нм соответственно 
[13]. Данные по хроматографии были обработаны с помощью программы 
Shimadzu LabSolutions. 
Органолептические показатели напитка оценивали с помощью про-
фильного метода по ISO 11035:1994, ГОСТ 6687.5-86. Массовую долю сухих 
веществ в концентрате определяли по ГОСТ 6687.2-90, минеральные вещест-
ва – по ГОСТ 15113.8-77, влажность концентрата — по ГОСТ Р 52610-2006, 
титруемую кислотность — потенциометрически по ГОСТ 6687.4-86.  
 
Результаты исследования и их обсуждение 
На основании данных по растворимости пектина, полученных ранее [13], 
для разработки рецептуры напитка за основу была выбрана композиция, содер-
жащая 20% модифицированного пектина из филлоспадикса и 80% сахарозы. 
При составлении рецептуры сухого концентрата напитка, как функцио-
нального продукта, в первую очередь рассчитывали количество функцио-
нальных ингредиентов – пектина, гинсенозидов, элеутерозидов и аскорбино-
вой кислоты с учетом норм их суточного уровня потребления [14]. 
Адекватный уровень потребления пектина составляет 2,0 г/сут. С уче-
том 20% содержания пектина в смеси рассчитанная однократная (суточная) 
дозировка готового продукта (включая все ингредиенты) составляет 10,0 г. 
Для расчета необходимого количества жидкого экстракта элеутерокок-
ка в нем было определено содержание элеутерозида В (рис. 1). 
Содержание элеутерозида В в экстракте элеутерококка жидком соста-
вило 1,78 мг/мл. Соответственно, 1,0 мг элеутерозида В (суточный адекват-
ный уровень потребления) содержится в 0,562 мл жидкого экстракта. 
Для расчета необходимого количества настойки женьшеня в ней в ней 
было определено содержание суммы гинсенозидов. Содержание суммы гин-
сенозидов в настойке женьшеня составило 5,7 мг/мл. Соответственно, 5,0 мг 
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гинсенозидов (суточный адекватный уровень потребления) содержится в 
0,877 мл настойки. 
Для достижения адекватного уровня потребления аскорбиновой кисло-
ты ее добавляли в количестве 100 мг/10,0 г продукта (1,0% от общей массы 
сухого концентрата напитка) (рис. 2).  
 
 
Рис. 1. Хроматограмма экстракта элеутерококка жидкого – А и готового напитка  
на основе пектина с добавлением женьшеня и элеутерококка – Б 
Источник: составлено авторами 
 
Добавление в рецептуру лимонной кислоты и стевиозида основывалось 
на органолептической оценке напитка, главным образом, его вкуса. 
Основываясь на результатах проведенных органолептических исследо-
ваний, были установлены следующие значения содержания ингредиентов в 
расчете на 10,0 г сухого концентрата напитка: лимонная кислота – 40,0 мг; 
стевиозид – 60,0 мг. 
 




Рис. 2. Хроматограмма готового напитка – определение содержания  
аскорбиновой кислоты 
Источник: составлено авторами 
 
Рецептура сухого концентрата напитка представлена в табл. 1. 
 
Таблица 1 
Рецептура композиции сухого концентрата напитка 
(в расчете на 1 кг готового продукта) 
Наименование сырья Единица измерения Количество 
Сахароза г 774 
Модифицированный пектин из филлоспадикса г 200 
Настойка женьшеня мл 87,7 
Экстракт элеутерококка жидкий мл 56,2 
Кислота аскорбиновая  г 10 
Стевиозид г 6 
Кислота лимонная г 4  
Источник: составлено авторами 
 
Производства сухого концентрата напитка осуществлялось согласно 
технологической схеме, представленной на рис. 3. 
Сухие компоненты просеивали через сито с диаметром отверстий 
0,5 мм. Затем компоненты отвешивали на весах с погрешностью не более 
0,1% в количествах, указанных в табл. 1. 
Настойку женьшеня и экстракт элеутерококка отмеряли с помощью 
мерного цилиндра в количествах, указанных в рецептуре (табл. 1), после чего 
смешивали.  
В сухую емкость объемом 10 л добавляли сахарную пудру, стевиозид, 
аскорбиновую и лимонную кислоты, затем вносили смесь жидких компонен-
тов и вымешивали до однородной массы (визуальный контроль). При посто-
янном перемешивании к полученной смеси постепенно добавляли модифи-
цированный пектин из филлоспадикса и продолжали вымешивать до получе-
ния однородной массы. 
Полученную влажную массу пропускали через гранулятор с отвер-
стиями диаметром 34 мм. 





Рис. 3. Технологическая схема производства сухого концентрата напитка  
с добавлением женьшеня и элеутерококка 
Источник: составлено авторами 
 
Сушку гранулята осуществляли в сушилке при температуре не выше 
80°С до остаточной влажности не более 8%. 
Сухой гранулят просеивали через сито с диаметром отверстий 23 мм. Го-
товый продукт проверяли на содержание гинсенозидов, элеутерозидов и аскор-
биновой кислоты (рис. 1Б и 2), после чего упаковывали в герметичную тару. 
С момента окончания технологического процесса сухой концентрат на-
питка упаковывают в потребительскую тару согласно ТР ТС 005/2011 и хра-
нят при комнатной температуре в сухом темном месте.  
Для оценки органолептических показателей напитка на основе пектина 
с добавлением настойки женьшеня и экстракта элеутерококка использовали 
профильный метод по ГОСТ 6687.5-86, ISO 11035:1994. Изучали внешний 
вид, цвет, вкус, запах. Для этого суточную дозу сухого концентрата напитка 
(10,0 г) растворяли в 200,0 мл воды при комнатной температуре. Данные ор-
ганолептических исследований функционального напитка представлены в 








Органолептическая оценка приготовленного напитка  
на основе модифицированного пектина  
с добавлением настойки женьшеня и экстракта элеутерококка 
Показатель Значение показателя напитка  
Значение показателя  
по ГОСТ 28188-2014 
Внешний вид и 
консистенция 
непрозрачная жидкость, без осадка и 
посторонних частиц 
непрозрачная жидкость; допус-
кается наличие осадка и взве-
сей, обусловленных особенно-
стями используемого сырья, 
без включений, не свойствен-
ных продукту 
Цвет светло-бежевый свойственный добавленным 
компонентам согласно рецеп-




Источник: составлено авторами 
 
 
Рис. 4. Органолептическая оценка приготовленного напитка на основе пектина  
с добавлением женьшеня и элеутерококка 
Источник: составлено авторами 
 
Из табл. 2 и рис. 4 видно, что напиток на основе пектина из филлоспа-
дикса, обогащенный экстрактом элеутерококка и настойкой женьшеня, по 
органолептическим показателям соответствовал ГОСТ 28188-2014.  
Профилограмма вкусового комплекса напитка на основе пектина из 
филлоспадикса с добавлением женьшеня и элеутерококка представлена на 
рис. 5. 
 




Рис. 5. Профилограмма вкусового комплекса напитка на основе пектина  
с добавлением женьшеня и элеутерококка 
Источник: составлено авторами 
 
Вкус образца напитка не имеет отрицательных для потребителя 
свойств. Можно отметить выраженный кисло-сладкий вкус, обусловленный 
добавлением витамина С, лимонной кислоты и стевиозида. 
На рис. 6 отражена профилограмма внешнего вида напитка. 
 
 
Рис. 6. Профилограмма внешнего вида напитка на основе пектина  
с добавлением женьшеня и элеутерококка 
Источник: составлено авторами 
 
Внешний вид напитка также не имеет проявления отрицательных для 
потребителя свойств. Консистенция напитка вязкая, полупрозрачная, одно-
родная, с небольшим осадком. Светло-бежевый цвет соответствует добавлен-
ным компонентам. 
При исследовании физико-химических показателей определяли массо-
вую долю сухих веществ, влажность и минеральные вещества сухого концен-
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трата напитка, а также титруемую кислотность в готовом напитке в соответ-
ствие с действующей НД. 
Массовая доля сухих веществ сухого концентрата напитка составила 
93,8 ±0,1. Массовая доля минеральных веществ в сухом концентрате напитка 
составила 4,530±0,001 г и находится в пределах нормы. 
Влажность контрольных образцов сухого концентрата напитка соста-
вила 6,2±0,1%, что соответствует допустимым значениям. 
Титруемая кислотность напитка составила 2,4±0,03 см3, что соответст-
вуют нормам ГОСТ 6687.4-86 (не корректно ссылаться здесь на этот метод. 
Это сам метод определения кислотности в напитках, а не требования по ки-
слотности к напиткам) и ТР ТС 021/2011 (при допустимых уровнях значений 
1,0-15,0 см3). Кислотность напитка обуславливается самим пектином, лимон-
ной и аскорбиновой кислотой, а также органическими кислотами, поступаю-
щими с экстрактом элеутерококка и настойкой женьшеня. 
 
Заключение 
Разработана технология и рецептура композиции сухого концентрата 
напитка на основе модифицированного пектина из филлоспадикса и природ-
ных адаптогенов Дальневосточного региона – женьшеня и элеутерококка. 
Обосновано соотношение функциональных ингредиентов в сухом концентра-
те напитка, определены дозы всех ингредиентов с учетом норм их потребле-
ния и данных физико-химических исследований. Полученный сухой концен-
трат напитка является функциональным по содержанию пектина, гинсенози-
дов, элеутерозидов и аскорбиновой кислоты, содержание каждого из которых 
в однократной дозировке напитка (10,0 г) составляет 100% от адекватного 
суточного уровня потребления. 
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